ZITRONENPFEFFER

Frisch. Pleffrig.

Frische Maid trifft feurigen JUngling und sinkt mit ihm ins K&sebett...

- so beginnen Romanzen, auch kulinarische: Fir unseren Zitronen-

pfefferkdse umhillen wir milden Schnittkdse mit einer unwidersteh-

lichen Gewirzmischung aus fruchtig-frischer Zitrone und aroma-

tischen Pfefferkérnern. Ausgehend von der Naturrinde des reinen

Heumilchkéases verbinden sich die belebende Citrusnote und die AUS HEUMILCH g.t.S.
leichte Pfefferscharfe zu einem Geschmackserlebnis, das Liebhabern

gerade im Sommer viel Spal3 macht. f\llﬂ‘é‘vi




Artikelnummer 1870 Artikelnummer 1869 Artikelnummer 2752  Artikelnummer 2818
Ganzer Laib 1/2 Laib 300 g /10 Stuck 180 g / 6 Stuck
im Karton im Karton

Bezeichnung Zitronenpfeffer

Festigkeitsstufe/ Kisegruppe ' Schnittkdse

Rohstoff/ Zutaten MILCH (Weide- und Heumilch g.1.S.), Salz,
KASEREIKULTUREN, tierisches Lab,
Naturrinde mit Zitronenpfeffermischung
(Pfeffer, Zitronenschalen, Bio-Dextrose,
Gewdirz, Sonnenblumendl, natirliches
Zitronenaroma)

Gewicht Ca. 6 kg

Besondere Merkmale Laktose- und glutenfrei. Ohne Gentechnik,
mit naturbelassener Weide- und Heumilch
g.t.S. Naturliche Rindenbildung durch Rotkul-

turen.
Fettgehalt Mindestens 50% Feftt i. Tr.
Rinde Naturrinde mit Zitronenpfeffermischung,

essbar
Teig Goldgelber, gleichmé&Big gefarbter Teig
Geschmack Mild-wirzig, leicht pfefferscharf, zitronig
Konsistenz Schnittfester, geschmeidiger Teig
Reifungsdauer Mindestens 8 Wochen
Né&hrwerte pro 100g
Energie 1737 kJ/ 394 kcal
Fett 35¢
davon gesiattigte Fettsduren 25g
Kohlenhydrate <0]lg

AUS HEUMILCH g.t.S.

davon Zucker <0]lg
Eiweil3 26 g

Salz l4g f\llﬂ'ow\




